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M aka ingat lah kepada-KU (Allah). Aku pun akan ingat kepadamu. 
Bersyukurlah kepada-Ku dan janganlah kamu ingkar kepada-Ku. 
Al-Baqarah (2 : 152) 
 
Dan carilah pahala negeri akhirat  dengan apa yang telah dianugrahkan Allah 
kepadamu, tetapi janganlah kamu lupakan bagianmu didunia dan berbuat 
baiklah kepada orang lain. Sebagaimana Allah telah berbuat baik kepadamu 
dan janganlah kamu berbuat kerusakan dibumi. Sungguh Allah t idak menyukai 
orang yang berbuat kerusakan. 
Al-Qasas (28 : 77) 
  
“Always remember that  the secret  of  success is passion. Always think big. 
Spread love and joy. You’ll have blissful years ahead” 
(Penulis) 
 
“Sering kali kita t idak mengert i apa yang Tuhan inginkan dalam hidup kita, 
tapi percayalah bahwa semua yang telah Dia ijinkan terjadi dalam hidup kita 
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 Nata adalah suatu jenis makanan yang dihasilkan dari proses fermentasi 
oleh bakteri Acetobacter xylinum. Kulit pisang salah satu limbah organik yang 
dapat dimanfaatkan sebagai bahan dasar pembuatan nata. Tujuan penelitian 
untuk mengetahui kadar glukosa dan kalsium pada nata de banana peel dan 
mengetahui kombinasi nata de banana peel yang terbaik ditinjau dari uji 
organoleptik dan daya terima masyarakat. Rancangan penelitian dengan 
Rancangan Acak Lengkap 2 faktor yaitu; faktor 1: kulit pisang yaitu mentah 
(P1),  masak (P2) dan faktor 2: penambahan gula yaitu gula aren 70 g (G1), 
gula aren 80 g (G2), gula pasir 70 g (G3), gula pasir 80 g (G4) dengan 2 kali 
ulangan. Hasil penelitian menunjukan kandungan glukosa tertinggi nata de 
banana peel pada kombinasi kulit pisang masak dan gula aren 80 g yaitu 19,15 
% dan kandungan kalsium tertinggi pada kombinasi kulit pisang masak dan gula 
aren 80 g yaitu 11,05 %. Kombinasi kulit pisang mentah dan gula aren 80 g pada 
nata de banana peel mempunyai berat 120 g, tebal 0,9 – 1,2 cm, warna putih dan 
tekstur kenyal. Kombinasi kulit pisang mentah dan gula aren 80 gram dan 
kombinasi kulit pisang masak dan gula pasir 80 gram disukai masyarakat. 
  




















THE UTILIZATION OF BANANA PEEL (Musa paradisiaca) AS BASIC  
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Nata is a product resulting from the process of fermentation by the bacteria 
Acetobacter xylinum. Banana peel is one of organic waste that can still be used 
as a base for making nata. The research purposes to determine contents of 
glucose and calcium on nata de banana peel and knowing the combination nata 
de banana peel the best in terms of organoleptic test and acceptance of the 
community. The methods research used completely randomized design (CRD) 2 
factors. The first factor was banana peel unripe (P1), ripe (P2) and the second 
factor 2 was  palm sugar 70 g (G1) and 80 g (G2), table sugar 70 g (G3) and 80 
g (G4) with two replications. The result showed the highest glucose content of 
nata de banana peel on a combination of ripe banana peel and palm sugar 80 g 
is 19,15%, and the highest calcium content in the combination of ripe banana 
peel and palm sugar 80 g is 11,05%. The combination of unripe banana peel and 
palm sugar 80 g on nata de banana peel has a weight of 120 g, thickness 0, 9-1,2 
cm, white color and chewy texture. The combination peel unripe bananas and 
palm sugar 80 g and combination of ripe banana peel and sugar 80 g is liked by 
the society.. 
Keywords: Nata de banana peel, banana peel,  palm sugar+table sugar 
 
